Chips de pamplemousse 


o pamplemousses roses + 700 g de sucre + 50 ci d'eau 


Pour découper les agrumes comme le pamplemousse, utilisez un couteau 
d'office pour les couper en deux, puis glisser ce couteau entre la peau et la 
chair et découper en suivant l'arrondi de l'agrume. 


* Réaliser le sirop en mélangeant le sucre et l'eau dans une casserole. 
Porter à ébullition. Réserver. 

* Couper les pamplemousses roses très fin au tranche lard et les plonger 
dans le sucre encore chaud. 

* Les conserver 24h au réfrigérateur dans le sirop. 

* Les égoutter sur un papier de cuisson et les laisser sécher à l'air 48h en 
les retournant tous les jours. 

* Tailler uniquement le cœur à l'emporte pièce rond (ne pas garder la 
peau, car elle est amère). Ou la même chose avec des citrons, des oranges. 





Soupière de fruits rouges en croûte 


30m réalisation — 20mn cuisson — 6 personnes 


300gr de pâte feuilletée + 1 œuf + 1 poignée de cerises 
o00gr de fruits rouges mélangés + 12CS de sucre 


.Préchauffter le four TH.5 = 200°C. 

Laver, équeuter et dénoyauter les cerises. Préparer les autres fruits 
rouges, couper les grosses fraises en morceaux. 

Mélanger tous les fruits et répartir dans 6 mini-soupières ou bols allant 
au four. 

Saupoudrer de 2CS par soupière. 

Abaïisser la pâte feuilletée sur 3 à 4cm d'épaisseur et y découper 6 
disques de pâte pour former les couvercles que l’on fait adhérer au rebord 
avec le blanc d'œuf passé au pinceau et en pinçant le bol. 

Dorer au jaune d’œuï, enfourner à m1i-hauteur et cuire 20mn. 
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